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La presente tesis tiene por objetivo demostrar que las evidencias de técnicas ancestrales en 
el secado de la anchoveta obtenidas por la Zona Arqueológica Caral (ZAC), pueden 
aportar a la gestión pública; a partir de la identificación de la importancia y viabilidad de 
la anchoveta seca de Caral para la seguridad alimentaria. 
Para obtener los resultados correspondientes se utilizaron principalmente el análisis 
documental, la observación in situ y la entrevista; técnicas de recolección de datos que 
también permitieron identificar las técnicas ancestrales en el secado de la anchoveta 
puestas en evidencia por la ZAC, en las utilizadas hasta la actualidad por los pescadores 
artesanales y sus familias en la Caleta de Carquín, Provincia de Huaura, Región Lima. 
Distrito ubicado a menos de 40 kilómetros de la Ciudad Sagrada de la Civilización Caral. 
La investigación concluye en que las evidencias de técnicas ancestrales en el secado 
de la anchoveta obtenidas por la ZAC, sí podría aportar a la gestión pública en seguridad 
alimentaria; al demostrar la importancia y viabilidad de la anchoveta seca de Caral para su 
consumo humano masivo. Lo propuesto, con miras a la recuperación de tecnologías que 
preservan el alto contenido de Omega 3 (DHA y EPA) de un pez abundante en el mar 
peruano como la anchoveta; así como también facilitan su transporte en largas distancias 
por su prolongada conservación sin refrigeración ni preservantes e inocuidad. Además de 
la corroborada aceptación cultural de la anchoveta seca de Caral durante más de 5,000 
años. 




The aim of this thesis is to demonstrate that the evidences of ancient techniques in 
anchovy drying obtained by the Caral Archaeological Zone, may be useful to the 
public management; if dried anchovy is important and viable in order to food security. 
For the corresponding results, were mainly used document analysis, in situ 
observation and interviews. Also, these data collection techniques helped to identify the 
ancient techniques in drying anchovy exposed by the Caral Archaeological Zone, on those 
used until today by artisanal fishermen and their families in the Creek of Carquín, Huaura, 
Lima Region. District located less than 40 kilometers from the Sacred City of the Caral 
Civilization. 
The research concludes that the evidences of ancient techniques in anchovy drying 
obtained by the Caral Archaeological Zone, could itself contribute to the public 
management for food security; by identifying the importance and viability of the Caral‟s 
dried anchovy for mass consumption. This proposal to rescue suitable technology aimed at 
preserving Omega 3 (DHA and EPA) from this abundant fish. Also, easy transport over 
long distances, ecological storage for prolonged periods, safety and corroborated cultural 
acceptance of Caral‟s dried anchovy for more than 5,000 years. 
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